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ABSTRAK Tepung industri merupakan tepung yang banyak digunakan pada baik sebagai bahan baku 
utama maupun sebagai bahan pelengkap, baik berupa tepung alami maupun yang sudah mengalami 
modifikasi. Pengkajian potensi tepung industri berasal dari sumber nabati (beras, jagung, ubi kayu, 
ubi jalar, kentang, sukun, pisang, dan durian)dan hewani (ikan dan telur) yang terdapat di Lampung 
menjadi topik tulisan ini. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahan baku yang berpotensi sebagai 
sumber pati adalah ubi kayu, jagung, kentang, sukun, beras dan ubi jalar. Bahan baku yang berpotensi 
sebagai sumber pati adalah ubi kayu, jagung, kentang, sukun, beras dan ubi jalar; yang berpotensi 
sebagai sumber serat pangan adalah kentang, beras, sukun, durian, dan papaya; yang berpotensi 
sebagai sumber proteini adalah ikan, telur, kentang, dan jagung; dan yang berpotensi untuk 
dikembangkan sebagai kegiatan usaha IKM tepung industri adalah ubi jalar, pisang,  kopi, ikan, dan 
pepaya.. 
Kata kunci :  tepung nabati, tepung hewani, tepung industri 
 
ABSTRACT ABSTRACT: Industrial flour is a flour that is widely used in both as the main raw material 
and as a complementary materials, either natural or modified starch. The assessment of the potential of 
industrial flour derived from vegetable sources (rice, corn, cassava, sweet potato, potato, breadfruit, 
banana, and durian) and animal (fish and egg) contained in Lampung became the topic of this paper. 
The results showed that the potential raw materials as a source of starch are cassava, corn, potatoes, 
breadfruit, rice and sweet potato. Raw materials potentially as a source of starch are cassava, corn, 
potatoes, breadfruit, rice and sweet potatoes; the potential sources of dietary fiber are potatoes, rice, 
breadfruit, durian, and papaya; the potential sources of proteins are fish, eggs, potatoes, and corn; and 
which have the potential to be developed as IKM industrial flour business activities are sweet potato, 
banana, coffee, fish, and papaya. 
Keywords: vegetable flour, animal flour, industrial flour 
 
1.  Pendahuluan 
Indonesia adalah negara agraris yang memiliki 
sumber daya yang sangat besar berupa lahan 
yang luas, iklim tropis yang menguntungkan, 
sumber daya manusia dan keanekaragaman 
hayati dan hewani yang melimpah yang 
merupakan aset bangsa yang harus dikelola 
dengan baik agar memberikan kesejahteraan 
dan kemakmuran kepada bangsa Indonesia.  
Tepung industri merupakan tepung yang 
banyak digunakan pada baik sebagai bahan 
baku utama maupun sebagai bahan 
pelengkap, baik berupa tepung alami maupun 
yang sudah mengalami modifikasi. 
Pemanfaatan tepung dalam industri tidak 
hanya pada industri makanan ataupun pakan 
dan minuman juga pada industri lain seperti  
industri plywood, triplek, blockboard, cat.  
Teknologi proses produksi tepung sudah 
cukup banyak teliti khususnya tepung nabati. 
Namun teknologi tersebut belum banyak yang 
diserap masyarakat, sehingga tidak banyak 
ragam tepung yang telah dihasilkan industri di 
Indonesia, khususnya yang tepung yang 
banyak dibutuhkan kalangan industri yang 
mempunyai sumber bahan baku melimpah 
ataupun potensial untuk dikembangkan baik 
berasal dari sumber nabati dan hewani 
khususnya yang banyak di Lampung. Salah 
satu penyebabnya adalah teknologi yang 
digunakan tidak mudah untuk dilakukan 
(Musita, dkk. 2016).  
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Lampung merupakan salah satu propinsi yang 
mempunyai potensi bahan baku tepung yang 
cukup besar, antara lain singkong (6,48 juta 
ton), ubi jalar (24,41 ribu ton), coklat (40,6 
ribu ton), jagung (1,72 juta ton), kopi ( ton), 
beras (padi sawah 3,83 juta ton dan padi 
ladang 0,19 juta ton), beras ketan, pisang 
(15,17 juta ton), durian 284 ribu ton), pepaya 
(881 ribu ton), nenas (4,54 juta ton) (BPS, 
2017). Selain itu Propinsi Lampung 
mempunyai keunggulan lain dalam hal 
letaknya yang strategis dan salah satu 
propinsi dengan pertumbuhan ekonomi yang 
cukup tinggi. 
Sektor pertanian adalah sektor yang sangat 
strategis karena menghasilkan komoditas 
yang dibutuhkan oleh manusia sehari-hari 
maupun untuk kebutuhan industri. Banyak 
sekali tanaman penghasil bahan pangan kaya 
pati atau karbohidrat yang dapat dijadikan 
bahan baku bahan pangan pokok maupun 
bahan baku tepung untuk industri. Secara 
umum, terdapat dua sumber bahan baku di 
Indonesia yakni sumber mayor dan minor. 
Bahan baku mayor adalah jenis 
umbi/tanaman yang pengembangan budidaya 
dan pemanfaatan hasilnya mendapat prioritas 
oleh pemerintah (Budoyo 2010), 
sehinggamemberikan kontribusi bagi petani 
dan sebaliknya umbi minor. Sumber pati 
mayor terdiri dari beras, jagung, gandum, 
sorgum, singkong, kentang, ubi jalar, talas dan 
sagu. Sedangkan sumber pati minor terdiri 
dari berbagai macam umbi seperti kimpul, 
garut, suweg, uwi, iles-iles, ganyong dan 
porang. Pemanfaatan sumber pati minor 
masih sangat sedikit untuk 
dikomersialisasikan sebagai produk tepung 
dan pangan alternatif. 
Pengolahan produk pertanian menjadi tepung 
akan sangat bermanfaat dalam penyediaan 
bahan baku industri dan meningkatkan 
pendapatan petani melalui pengolahan hasil 
panen mereka sehingga mengurangi 
keresahan akibat sering turunnya harga saat 
panen.  Secara garis besar  tahapan-tahapan 
pengolahan mulai dari pencucian, 
penghancuran, pengeringan, penepungan dan 
pengemasan (Musita, 2016). Untuk 
menunjang tahapan tersebut dibutuhkan 
peralatan pengolahan yang dapat diterapkan 
untuk skala industri kecil namun tetap dapat 
menghasilkan produk yang sesuai standar. 
Peralatan-peralatan tersebut biasanya terbuat 
dari stainlessteel yang dapat dikontrol 
prosesnya. 
Kebutuhan tepung nabati secara nasional 
terus meningkat terutama untuk menunjang 
sektor industri makanan dan minuman. Jenis 
tepung nabati yang dapat diolah antara lain : 
pisang, sukun, palm, aneka umbi-umbian, biji-
bijian dan lain-lain. 
Selain sektor pertanian, salah satu potensi 
yang belum banyak dikaji di Propinsi 
Lampung adalah potensi perikanan dan 
peternakan. Dari laut dan sungai sungainya 
yang besar pada 2016 Lampung menikmati 
hasil tangkapan laut hingga 161.651 ton, 
sedangkan tangkapan perairan umum 
mencapai 5.590 ton. Produksi budidaya 
tambaknya mencapai 62.590,12 ton, hasil 
budidaya laut sebanyak 42,54 ton (BPS, 
2017). 
Daerah berlahan kering yang mencapai 
89,88% dari total luas provinsi adalah tempat 
yang sangat cocok untuk mengembangkan 
sapi potong. Dengan potensi ini, Lampung 
memiliki perusahaan penggemukan sapi 
potong (feedlotters) terbesar di Indonesia 
dengan total populasi sapi potong mencapai 
0,67 juta ekor atau sama dengan 60% dari 
total populasi sapi potong nasional di 
feedlotter. Provinsi ini juga dikenal sebagai 
penghasil jagung, ubi kayu, dan dedak halus 
sebagai bahan baku pembuat konsentrat yang 
sangat dibutuhkan oleh ternak. Dengan 
dukungan potensi bahan baku ini, Lampung 
mampu menghasilkan produksi 29,99 juta 
ekor ayam potong, ayam petelur 5,26 juta ekor 
dan itik 0,83 juta ekor pada tahun 2016, 
meningkat dibandingkan tahun sebelumnya 
(BPS, 2017). 
Arah pengembangan produk hasil perikanan 
dan peternakan sebagai bagian dari lingkup 
pengembangan bidang agro dalam hal ini 
proses pembuatan tepung industri sebagai 
bahan perantara untuk industri pangan dan 
non pangan sampai saat ini belum terlihat 
pengembangannya. Hasil produksi bidang 
perikanan dan peternakan hampir 
keseluruhannya terserap dalam pasar 
konsumsi, baik di daerah Lampung ataupun 
dikirim ke Pulau Jawa.Untuk memanfaatkan 
potensi pertanian, perikanan, dan peternakan 
berbasis tepung maka perlu adanya suatu 
pengkajian yang mengenai potensi dan 
prospek pengembangannya untuk masa yang 
akan datang. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengkaji mengenai potensi bahan baku 
tepung industri berbasis nabati dan hewani 
dan menganalisa mutu. 
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2. Metodologi  
2.1. Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan adalah beras, 
jagung, ubi kayu, ubi jalar, kentang, sukun, 
pisang, durian, pepaya, ikan, dan telur, dan 
bahan kimia untuk analisis. Peralatan yang 
dipakai adalah, pH meter, oven, tanur. 
2.2. Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian ini telah dilakukan pada tahun 
2016. Pada tahap persiapan dilakukan analisa 
survey data terhadap berbagai hasil produksi 
pertanian, perkebunan, peternakan dan 
perikanan yang ada di Lampung. Data yang 
diperoleh dianalisa untuk menetapkan 
komoditi apa yang akan digunakan sebagai 
bahan baku untuk proses selanjutnya. Analisa 
data berdasarkan jumlah produksi dan produk 
apa yang ada dipasar. Tahap terakhir adalah 
pembuatan tepung dan analisa fisik, kimia. 
3. Hasil Dan Pembahasan 
3.1. Ketersediaan Bahan Baku 
Potensi sumber bahan baku untuk tepung baik 
nabati dan hewani yang terdapat di Lampung 
disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1 menunjukkan Lampung mempunyai 
sumber bahan baku yang cukup banyak dan 
beragam untuk diolah menjadi tepung 
industri. Bahan baku yang berpotensi sebagai 
bahan baku tepung industri adalah pisang, ubi 
kayu,  kopi, pepaya, jagung, sukun, beras, ikan 
dan telur. Bahan baku tepung tersebut banyak 
dihasilkan di Lampung dan produk olahannya 
sudah terdapat dipasar. Sehingga apabila akan 
dikembangkan industrinya di Lampung akan 
lebih mudah karena dekat dengan sumber 
bahan. 
3.2.  Analisa Tepung Nabati dan Hewani 
 Tepung nabati yang dianalisa pada 
penelitian ini terdiri dari tepung dari ubi kayu, 
tepung beras, tepung jagung, tepung ubi jalar, 
tepung kentang, tepung sukun, tepung pisang, 
tepung durian, dan tepung pepaya. Tepung 
hewani yang dianalisa pada penelitian ini 
terdiri dari tepung ikan laut dan tepung telur. 
Hasil analisa tepung nabati dapat dilihat pada 
Tabel 2. 
Mutu adalah gambar atau karakteristik 
menyeluruh dari barang atau jasa yang 
menunjukkan kemampuannya dalam 
memuaskan kebutuhan yang ditentukan atau 
yang tersirat (Chatab, 1997). Faktor yang 
mempengaruhi persepsi orang tehadap mutu 
adalah sesuai kebutuhan pemakai, harga 
produk, waktu penyerahan sesuai keinginan 
pelanggan, kehandalan dan kemudahan 
pemeliharaan. 
Tabel 2 menunjukkan kandungan nutrisi 
tepung yang berbeda karena perbedaan 
sumber bahan bakunya. Secara umum tepung 
yang dihasilkan mengandung  
kadar air yang cukup rendah (2,21%-10,46%) 
dan masih memenuhi syarat mutu produk 
tepung-tepungan, sehingga diharapkan dapat 
menjaga produk tetap awet selame 
penyimpanan 
Tabel 1.  Jumlah produksi bahan nabati dan hewani yang berpotensi sebagai bahan 
baku tepung tahun 2014-2015 (ton) 
Komoditi 
(urutan) 
Produksi di Lampung (ton) Produksi Nasional (ton) 
2014 2015*) 2014 2015*) 
Beras (7) 3.320.064 3.641.895 70.846.465 75.397.841 
Jagung (4) 1.719.386 1.502.800 19.008.426 19.612.435 
Ubi kayu (1) 8.329.201 8.034.016 23.936.921 23.436.384 
Ubi jalar (13) 42.000 28.494 2.383.658 2.297.634 
Kentang (16) 441 464 1.347.815 1.219.558 
Sukun (5) 4.218 - 103.483 128.475 
Pisang (1) 1.481.692 1.075.456 6.862.558 6.781.202 
Durian (8) 44.298 48.660 859.118 1.020.595 
Pepaya (3) 104.130 - 840.112 858.298 
Kopi (2) 131.515 131.854 685.089 739.005 
Ikan 164.155 - 6.358.487 6.450.000 
Telur (8) 50.786 58.790 1.244.312 1.289.716 
  Sumber: BPS (2016) 
  Keterangan : *) angka sementara 
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Tabel 2. Hasil analisa (rata-rata) nutrisi tepung nabati dan hewani 
 
Tepung ubi kayu pada penelitian ini 
mengandung air 5,05%, abu 2,88%, protein 
2,57%, lemak 0,68%, pati 74,09%, serat kasar 
0,45%. amilosa 37,49% dan serat pangan 
15,59% (Tabel 2). Menurut data yang 
dikeluarkan FAO (1992), Ubi kayu mempunyai 
kandungan karbohidrat cukup tinggi 32,4 % 
dan kalori 567,0 kal, tidak kalah dengan nilai 
gizi beras sehingga dapat dipakai sebagai 
pengganti beras. Salah satu kekurangan 
gaplek adalah kandungan protein yang hanya 
1,1 gram, sementara pada beras mencapai 6,8 
gram.  
Hasil analisa pada tepung beras kwalitas 1 
dan 3 menunjukkan adanya perbedaan 
kandungan nutrisinya. Beras kwalitas 1 
mengandung amilosa dan pati lebih tinggi, 
namun rendah untuk kadar air, abu, protein, 
lemak, serat kasar dan serat pangan, 
dibandingkan beras kwalitas 3. Beras 
kwalitas baik (kwalitas 1) umumnya 
berwarna utuh, putih dan bersih. Untuk 
mendapatknnya biasanya beras mengalami 
proses penyosohan yang berulang. Keadaan 
ini menyebabkan sebagian besar nutrisi 
(protein, vitamin, lemak, dan mineral) hilang. 
Hasil analisa tepung jagung seperti terlihat 
pada Tabel 2) menunjukkan bahwa 
kandungan terbesarnya adalah pati (70,01%) 
dan penyusun terbesar pati adalah  
 
 
amilopektin (40,75%). Tepung jagung 
mengandung lemak (3,21%) dan protein 
(7,69%) relatif lebih besar bila dibandingkan 
dengan sumber tepung nabati lain. 
Tepung ubi jalar yang dihasilkan pada 
penelitian ini berasal dari tiga jenis ubi jalar, 
yaitu ubi jalar putih, kuning tua/orange dan 
ungu tua. Hasil analisa menunjukkan bahwa 
perbedaan jenis ubi jalar menghasilkan 
perbedaan kandungan nutrisinya (Tabel 2). 
Ubi jalar putih mengandung protein (3,26%) 
dan amilopektin (34,34%) lebih tinggi 
dibandingkan ubi jalar orange  (protein 
2,57%; amilopektin 22,17%) dan ubi jalar 
ungu (protein 1,49%; amilopektin 18,5%). 
Namun ubi jalar ungu mengandung pati 
(66,20%) dan serat pangan (29,84%) yang 
lebih tinggi dibandingkan ubi jalar putih (pati 
61,08%, serat pangan 10,62%) dan ubi jalar 
orange (pati 57,08%, serat pangan 18,26%). 
Tepung kentang penelitian ini menggunakan 
kentang kuning. Hasil analisa pada Tabel 2 
menunjukkan bahwa tepung kentang 
mengadung protein paling tinggi (12,11%) 
dibandingkan tepung nabati lain (beras, 
jagung, ubi kayu, ubi jalar, sukun, durian, 
pisang, dan papaya) dengan kadar pati 
(67,52%) dan serat pangan (33,31%) relatif 
tinggi. 
Jenis Tepung Air 
(%) 
Abu 
(%) 
Protei
n (%) 
Lemak 
(%) 
Pati 
(%) 
Serat 
Kasar 
(%) 
Amilo
sa (%) 
Serat 
Pangan 
(%) 
Beras kw 1 6,07 0,22 5,18 0,10 64,24 0,62  46,98 27,39 
Beras kw 3 7,04 0,42 5,29 0,22 63,60 1,14 43,61 35,63 
Jagung 8,54 1,09 7,69 3,21 70,01 1,53 29,26 14,27 
Ubi Kayu 5,05 2,88 2,57 0,68 74,09 0,45 37,49 15,59 
Ubi Jalar Putih  5,14 3,30 3,26 0,76 61,08 1,63 26,74 10,62 
Ubi Jalar 
Kuning 
4,82 3,61 2,57 1,34 57,08 2,03 34,91 18,26 
Ubi Jalar Ungu 3,50 3,42 1,49 1,07 66,20 3,47 47,70 29,84 
Kentang 
Kuning 
4,03 5,03 12,11 0,26 67,52 0,89 24,05 33,31 
Sukun 5,67 4,68 3,24 1,09 66,73 5,61 32,89 20,96 
Pisang 7,85 3,41 4,29 0,47 59,98 2,00 40,17 10,27 
Durian 8,83 5,40 5,50 7,58 42,64 4,24 22,54 23,36 
Pepaya 10,46 4,99 3,30 0,74 29,74 3,96 21,87 19,64 
Kopi  2,21 3,29 15,4 11,3 - - - - 
Ikan 4,53 15,47 40,14 6,88 1,42 9,16 - - 
Telur 5,99 3,63 34,79 30,24 0,80 4,85 - - 
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Tepung sukun yang dihasilkan pada penelitian 
ini mengandung pati (66,73%) dan protein 
(3,24%) relatif cukup besar. Oleh karena itu 
penggunaan buah sukun dalam bentuk tepung 
dapat mendukung pemanfaatan tersebut 
karena dalam bentuk tepung, buah sukun 
akan lebih mudah untuk diolah dan dapat 
disimpan dalam jangka waktu yang panjang. 
Tepung sukun juga dapat digunakan sebagai 
tepung komposit pada pembuatan makanan 
tradisional seperti roti, kue basah dan kue 
kering. 
Tepung pisang hasil penelitian mengandung 
beberapa nutrisi yang relatif besar, seperti 
pada protein (4,29%), pati (59,98%), amilosa 
(40,17%). Oleh karena itu di Indonesia, 
makanan yang pertama masuk dalam 
makanan bayi itu adalah pisang.  
Pada penelitian ini jenis durian lokal Lampung 
yang digunakan sebagai bahan bakunya. 
terlihat bahwa tepung durian mengandung 
lemak (7,58%) lebih tinggi dibandingkan 
tepung nabati lain (beras, ubi kayu, ubi jalar, 
jagung, sukun, pisang, papaya). Durian juga 
sumber karbohidrat, lemak, serat, dan protein 
yang baik, namun sebagian ahli 
menggolongkan durian dalam buah berindeks 
glikemis rendah (kurang dari 55), yaitu 49 
(Atkinson et al., 2008; Robert et al., 2008; dan 
Trinidad et al., 2010). 
Pada penelitian ini menggunakan pepaya 
kalifornia sebagai bahan bakunya. Jenis 
papaya ini banyak dibudidayakan petani di 
Lampung. Hasil analisa pada Tabel 2, terlihat 
bahwa tepung pepaya mengandung lemak 
yang rendah (0,74%). 
Kopi yang dipakaipada penelitian ini adalah 
kopi Robusta Lampung yang sudah 
dikeringkan dan bebas dari daging buah dan 
kulit ari. Hasil penelitian menunjukkan kopi 
mengandung protein (15,4%) dan lemak 
(11,3%) cukup tinggi.  
Hasil penelitian pada tepung ikan 
menunjukkan bahwa tepung ikan merupakan 
sumber protein yang potensial yaitu 40,14%. 
Ikan yang digunakan sebagai bahan baku 
tepung ikan pada penelitian ini adalah ikan 
runcah dan jenis ikan kecil-kecil lainnya.  
Dalam kondisi segar ikan jenis ini 
mempunyai nilai jual rendah sehingga 
biasanya dikeringkan untuk menjadi bahan 
tepung ikan atau ikan asin.   
Hasil penelitian (Table 4), menunjukkan 
tepung telur mengandung protein (34,79%) 
dan lemak (30,24%) yang tinggi. Kandungan 
lemak dan protein yang tinggi ini 
menyebabkan produk ini perlu penanganan 
dalam penyimpanannya baik dalam keadaan 
berupa tepung apalagi berupa bahan mentah. 
4. Kesimpulan 
Bahan baku yang berpotensi sebagai sumber 
pati adalah ubi kayu, jagung, kentang, sukun, 
beras dan ubi jalar; yang berpotensi sebagai 
sumber serat pangan adalah kentang, beras, 
sukun, durian, dan papaya; yang berpotensi 
sebagai sumber proteini adalah ikan, telur, 
kentang, dan jagung; dan yang berpotensi 
untuk dikembangkan sebagai kegiatan usaha 
IKM tepung industri adalah ubi jalar, pisang,  
kopi, ikan, dan pepaya. 
Daftar Pustaka 
Atkinson, F.S., K. Foster-Powell,and J.C.Brand 
Miller. International tables of glycemic 
index and glycemic load values. 
Diabetes Care. 2008; 31:2281-2283 
BPS. 2017. Statistik Indonesia. Biro Pusat 
Statistik. Jakarta. 
Budoyo, S. 2010. Kandungan Karbohidrat dan 
Pola Pita Isozim Pada Varietas Lokal 
UbKelapa (Dioscore alata) di Kabupaten 
Karanganyar. Tesis. Program Studi 
Magister Biosains.PPS-UNS.Surakarta. 
FAO. 1992. The State of Food and Agricultur. 
Food and Agriculture Orgaization of 
The Unites Nations,  
Chatab, N. 1997.  Mendokumentasi Sistem 
Mutu ISO 9000.  Andi. Yogyakarta 
Musita, N., F. Indra, K. Abdullah, M. 
Nasyaruddin, dan Herdalena. 2016. 
Pengembangan Produk dan Teknologi 
Tepung Nabati dan Hewani (Kajian 
Potensi Tepung Nabati dan Hewani di 
Propinsi Lampung). Laporan Akhir. 
Baristand Industri Bandar Lampung. 
Robert, S.D., A.A.S. Ismail, T.Winn, and T.M.S. 
Wolever. Glycemic index of common 
Malaysian fruits. Asia Pacific Journal of 
Clinical Nutrition. 2008; 17(1):35-39 
Trinidad, T.P., A.C. Mallillin, R.S. Sagum,and 
R.R. Encabo. Glycemic index of 
commonly consumed carbohydrate 
foods in the Philippines. Journal of 
Functional Foods. 2010; 2:271-274. 
 
